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Juliana (93.7.003.26031.01469) Pengaruh Tebal Hamparan 
dan Suhu Fermentasi Terhadap Beberapa Sifat Fisika, Kimia 
dan Biologis Tempe Kacang Tunggak (Vigna unguiculaca). 
Di bawah bimbingan : 
1. Prof. Dr. Ir. Sri Kumalaningsih, MApp. Sc 
2. lr. Thomas Indar·to Putut Suseno, MP. 
RINGKASAN 
Kacan9 tung9ak (Vigna Uli9Uiculata) mempunyai pelL-an9 
untuk dikembangkan di daerah lahan kritis karena rnemiliki 
ketahanan terhadap hama dan penyakit. 
Tempe merupakan salah satu produk fermentasi traJi-
s i on a 1 y an g c u k up t e r· k en a l d i I n d one s i a dan mer~ up a k an 
sumber protein nabati yang sangat potensial. 
Pada pembuatan tempe ada beberapa faktor yang bE!r-
pengar·ur·-, yaitu oksigen, air-, sur·,u fer·mentasi, keaktifan 
laru dan tebal hamparan. 
Ketebalan hamparan kacang tunggak nrempengaruhi jurnlah 
oksigen yang masuk diantar·a sela-.,sela t•iJi. Makin t·~bal 
harnpar at, jumlah oksigen pada bag ian tengah rnakin sed iki t 
set ,inggo per··turnbuhan kapan-;:;; sediki t a tau l: idak ada. 
Suhu fermentasi umumnya dilakukan pada suhu 25-37"C. 
l~ada suhu 49"C keatas dan dibawah 25"C proses fermenc:asi 
ter·hambat. 
f'enc 1 it ian ini bertuj uan untuk rnengetahui pengan"h 
kornbinasi tebal hampar-an dan suhu fer·rncntasi ter·hcrdap 
beberapa sifat fisika, kimia dan biologis temPe kacang 
tunggak. 
Rancan9an per·cobaan yang digunakan adalah Rancan9an 
Acak Kelornpok yang disusun secar·a faktorial, tcr-dir·i atas 
dua faktor, yaitu tebal harnparar1 1 ern, ern dan 3 em, 
ser·ta suhu fermentasi 32"C dan 37"C, dengan pe·ngulangan 
sebanyak ti9a kali. 
Analisa yang dilakukan adalah kada;· pr·-ote·in, kadar 
Nitrogen terlarut, kadar air, tekstur, rasa, aroma, w1~rna 
dar, kekornpal<an, ser·ta tempe yang ber--kualitas paling bail< 
diuji kualitas pr··oteinnya secara biologis detlg<:m penentuan 
F"Cf\ ( Pt·otein Efriciei"'CY /?at io). Bet~dasar-kan pcncl i L ian 
yang dilakukan diperoleh hasil bahwa ada interaksi ant:ara 
l:ebal harnparan dan suhu ferrnentasi terhadap kadar· Nltr<>gen 
ferlar-ut, tekstur· dan kel<ompakan. Sedangkan tidak ada 
i nt <'n·ak s i ant a;~ a t eba l hampar- an dan suhu -r c,;··rrrent as l ter--r,a 
dap kadat'"' t=;r--otein, kadar ait, wat-·na, r"asa dan a1 oma~ 
1\nalisa Pr-otein Erriciency Rat·io yang dilal<ukan pada tempe 
kacang tunggak diper·olah hasil 2,15. Berddsar·kc:Hl per·hi-
t un•J;:;n pen en t uan kua 1 it as, t ern!'-•e kacar hJ t unggak 1 ang 
paling b,nk aclalar, tempe yang diper·lakukan dcn9an t>~bcll 
r·,arn!.:;.ar·an 1 ern dan sui··,u fern,entasi ::.~·",~- Dengan kc,dar-
proteirl 11,70%; kadar N-terlarut 0,48%; kadar air 59,80%; 
t eks t: ur 4, 15 mrn; ewoma, rasa, war--·na clan kekornpai<<Jn secara 
berurutan adalah 5,37; 4,83; 4,70; dan 4,97. 
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